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ENQUESTA por PEDRO PIFERRER 
1 Preferencias de los exlranjeros en cuanlo 
a los platós de la coclna l'spanula. 
2 Qpifliún que les merece la cocína espanola. 
3 Basada en su experiència personal, qué 
menú cnnsidera que es mas del aqrado 
de los exlranjeros. 
Saivador Paimatía 
OlmctOF dat Hotal LM Gavina - S'Agaró 
1 El extranjero que visita por primera 
vez Espana viene con una sèrie de pre-
juicios, sobre todas aquellas peculiaridades 
de nuestro país que llegaron hasta él impul-
sàndole a conocerlos personalmente. 
Las corridas de toros, nuestro variado 
folklore aunque para él no cuenta mas que el 
íiamenco; el sol, la simpatia y cordialidad de 
nuestras gentes y la cocina espafiola. repre-
sentada en unos platós típicos, cuya forma 
atravesó las fronteras, son ideas fijas que 
trae en su "equipaje". 
En cabeza la lista de sus preferencias la 
Paella valenciana, en sus variadas fórmulas. 
Continúan el Ga-zpacko And-aluz en sus diver-
sas preparacíones, però siempre exquisito y 
refrescante. Le siguen los platós de pescado 
característicos de nuestra Costa Brava, tales 
como el Suquet de pescadores, la Langosta 
con pollo, ra-pe a la catalana, la riquísima 
Sopa de pescado versión de la ^'Boíiillabaisse 
francesa''' los Pulpitos salteados al ajo, la Lu-
bina flameada al hinojo, etc. Sin dejar la su-
culenta y conocida Zarzuela con sus modali-
dades distintas según los pescados que en ella 
intervienen desde el humilde mejillón hasta 
la lujosa langosta. Si esta forma parte de su 
composición, humorísticamente, se ha dado 
en llamarla ''Opera'\ 
La L·iibina a las Merbas aromàticas, re-
llena de una Juliana de zanahoria, puerro, 
echalottes, cebolla, apio, hinojos, tomillo y 
laurel, todo rociado con vino blanco, fumet 
de pescado y cocido al horno. 
La Merhíza en su salsa verde con espàrra-
gos y guisantes, plató éste de la cocina vasca 
de simple composición y de gran sabor y fi-
nura. Las Sardinas al asador con ajo y pere-
jil. La Leckona mallorquina, La hvMfarra de 
Quart acompanada de la clàsica guarnición 
de judías secas salteadas y también, en la 
època de las setas, de los deliciosos "rove-
llons" y "pinatells", el Cocido madrileno y 
otros tantos de nuestra cocina 'ípica que po-
dríamos enumerar. 
A El extranjero mas sobrio en sus comi-
das que nosotros, sorpréndese éste, al 
presentarle la paella^ de la cantidad en ella 
contenida y como en principio se encuentra 
incapaz de dar fin a todo aquello, es aconse-
jable que el camarero después de hacerie la 
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cional y 5US cua-
lídades son conocidas internacionalmente. Gerona es la provincià espanola con 
mayor número de hoteles. Sobre este ínteresante tema publícamos la presente 
encuesta que nos concreta los gustos y especialidades del turisme internacional. 
presentación, no recargue el plató demasiado. 
No debe asustar al cliente, que por otra par-
te no tiene inconveniente en repetir, cuando 
prueba que aquel abundaiite, decorativo y 
complicado manjar no le ha pesado en el es-
tómago, como se temia. 
Es un consejo de tipo psicológico que da 
excelentes resultados y ayuda a consen'ar el 
buen recuerdo del plató que le harà decir una 
y otra vez "tanto me gusto que mucho repe-
t í" y aunque se trate de un cliente poco co-
municativo, la repetición serà el mas elo-
cuente de los comentarios que puede hacer a 
los demàs comensales. 
Conocida la frase de que "la comida entra 
por los ojos" no hay que dar otra razón ni 
explicar el por qué la Paella ocupa el primer 
puesto en esta lista de platós típicos, que en-
tran en el programa que se formaren y que 
es preciso primero conocer, luego saborear, 
mas tarde recomendar y de regreso a su tie-
rra afíorar. 
La presentación en sencillo recipiente, la 
mezcla de cames y pescado entre sus ingre-
dientes; la variedad de colorido entre los que 
destaca el vivo color del pimiento, y el suave 
de sus pescados y crustàceos, es indudable 
que predispone el animo y abre el apetito. 
Y de este complicado plató que tiene tan-
tes variantes, pasemos en orden de prioridad 
al Gazpacho midaluz, logradísimo plató que 
gusta a todos sin excepción que lo solicitan 
cada dia y del que piden la receta para poder-
lo confeccionar en su tiera. Plató éste al que 
durante muchos anos no se le dio ninguna 
importància, quedando reducido en su degus-
tación a un marco estrictamente regional, con 
caràcter de suma modèstia, siendo el alimen-
to preferido por el pueblo en los días caluro-
sos del verano. 
Però hace algun tiempo, el llustre Dr. Ma-
ranón exalto en unes escritos todo el valor 
nutritivo, vitamínico y refrescante del mis-
mo por los elementos bàsicos que entran en 
su composición: tomates, pepinos, pimientos 
cebollas, pan y agua, vinagre, todo bien ta-
mizado; afíadiendo que el pueblo andaluz con 
su intuición se adelantó en muchos anos al 





S. FRANCESCH BETUAS, 
Vinos para este menú: Se puede empezar 
con un buen vino blanco seco del Ampurdàn, 
Rioja 0 Tarragona. 
Para la carne, un tinto con mucho cuer-
po, Priorato o Perelada. 
h) LOS NORDICOS. 
Países como Holanda, Inglaterra, Alema-
nia, Escandinaves, Canadà, U.S.A., Àustria, 
etcètera. La forma de comer y la distribución 
de los horàries de las comidas suele afectar 
al llegar, però en seguida se acostumbran a 
lo nuestro. Para ellos es el siguiente menú: 
Jugo de Tomate o de Pomelo. — Lenguado al 
Horno con Patatas al Vapor. — Pollo Asado 
con Verdziras. Frutas del Tiempo y Surti-
do de Frutas Secas. 
Para acompanar toda la comida una San-
gría bien fresca. 
c) LOS GOURMETS. 
Forman parte de este grupo una minoria 
pertenecíente a todos los países y razas, gen-
te que saben comer y beber y gozan buscan-
do en cada región lo que es mas típico. Hacen-
suyo el lema de que '"Ciiando vayas a Roma 
haz como los romanos^', También con nues-
tro esfuerzo personal podemos acrecentar el 
número de ellos dàndoles a conocer a los de 
los otros grupos nuestras especialidades de 
cocina explicàndoles la forma como se condi-
menta etc. 
^ Para estos clientes que suelen comer a 
la Carta va el siguiente menú; E-nsa-
lada Catalana con Anchoas -?/ Jamón Serra-
no. — Salmmietes de Palamós (de armalla-
da) a la Parrilla con Salsa Vinagreta, Salsa 
Mayonesa y Salsa Romescu. — Filete de Ter-
nera Asado con Rovellons y Patatas Asadas. 
— Fresas con Jugo de Naranja. — Quesos 
Manchego, Pilonés, Artipurdanés, 
Vino Rosado del Ampurdàn o Tarragona 
para la Ensalada y los Salmonetes. Con el 
asado un buen tinto reserva de Perelada o de 
la Rioja. 
Una de las maneras de hacer los menús 
seria pensando que puedan haber estos tres 
grupos de clientes. 
Francimco Camps Pigem 
Dlrmctof dot Hottit Cmníro - Gmrona 
No es fàcil ser concreto a esta pregunta 
ya que es de sentido muy amplio. Permítase-
me englobar en una, la eontestación a esta 
primera pregunta y a las dos que la siguen. 
Primero debemos clasificar al extranjero. 
Quizàs nos baste desdoblar nuestros visitan-
tes en dos grupos, englobar en uno de ellos a 
toda esta persona amable, bondadosa, simple 
y que generalmente y expresado en términos-
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naturales, tiene su boca para comer; y, en el 
segundo grupo, pondria a esta gente refinada 
que saben que fuera igualmente se puede co-
mer bíen, y saben anadir al gusto óptíco del 
monumento o del paisaje inédito, el buen pa-
ladar de una mesa en que muchas veces des-
cubren delicias que les eran totalmente des-
conocidas. 
Seguramente que, sin lugar a dudas, para 
el primer grupo diria (sin hacer hincapié en 
si les gusta o no, al momento de pedirlo) que 
pediràn, una paella, una zarzuela y jfruta de 
Espana!; de la misma manera que asistiràn 
a una corrida de toros o a una sesíón de fla-
menco. Desde luego, seguramente pediràn al-
guno de estos platós "consagrados", però 
para pedirlos hay que saber que existen, y 
aun aquí entre nosotros tenemos que admitir 
que un porcentaje muy elevado de extranje-
ros que poco se aparta su menú de tres mate-
rias primas; el huevo, la carne y la fruta 
fresca, y para calmar la sed el jugo de nues-
tras vides. 
Luego viene aquel grupo de gentes que 
quieren fruir y vivir con intensidad de su vi-
sita a nuestra Pàtria, gentes que después re-
viviràn con gozo sus días de estancia en nues-
tra magnífica Espana. Estàs gentes que ya 
antes de visitarnos se enteran de nuestras 
costumbres, se documentan acerca de las be-
llezas de nuestros paisajes, la riqueza de 
nuestros monumentos y museos, las suculen-
cías de nuestra mesa, y de nuestras extensas 
y refinadas "cartas" sabran escoger lo mejor, 
lo mas idóneo por la època y lo mas típico del 
lugar, suculencias y menú que sabran regar 
con los mejores vinos del tererno que pisan. 
Estàs gentes son las que en nuestra provin-
cià saben buscar buenos "nidos", saben en-
cargar "una escudella y carn d'olla" o las de-
licias de una perdiz a la col. Se deleitan con 
la "chamfainas", guisos de pato o pollo y 
también aprecian un buen estofado aunque 
sea de toro, alaban nuestras carnes tiernas 
y embutidos, y a no dudar que el paladar 
extranjero ha de sentir aüoranzas perpetuas 
de la suculencia de nuestra gastronomia. 
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